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experimentos. 


SOBRE  LA  CONSERVACION  DE  LAS  CARNES* 

Vor  el  Doctor  Don  José  de  Flores^  Médico  de  Cámara 
de  S.  M.,  y Froto-médico  del  reyno  de  Goatemala. 


J_/n  las  freqüentes  ocasiones  que  he  tenido  en  tnis  viases  de  ob- 
servar los  trabajos  de  la  gente  de  mar,  su  continua  exposición  á 
la  intemperie  y ios  riegos  que  corren ; considerando  que  para  re, 
pararse  de  tantas  fatigas  sus  aiimentos  son  las  mas  veces  mal  sa- 
nos  y no  siempre  abundantes,  pensé  si  seria  posible  hallar  ua  mé- 
todo para  conservar  las  carnes  frescas  y sanas  sin  que  entrase  la  sal. 

Erclusiva  extraña,  pero  indispensable:  lo  primero,  porque 
las  carnes  saladas,  si  se  comen  exclusivamente  y por  muchos  dias 
alteran  y vician  los  humores,  y producen  las  enfermedades  funes- 
tas que  la  experiencia  ha  manifestado  en  todos  tiempos:  lo  según- 
do,  porque  las  salazones  se  han  vuelto  un  arte  que  exige  taller  y 
hombres  inteligentes,  no  es  practicable  en  todas  partes,  y sus  pre. 
cios  son  considerables:  lo  tercero,  porque  aun  las  mas  bietí  pre- 
paradas, si  se  humedecen  ó están  expuestas  ai  calor,  se  averian, 

sen  atacadas  de  gusanos,  se  corrompen,  y es  preciso  muchas  ve- 
CCS  arrojarlas. 

Para  evitar  estas  resultas  y lienar  la  idea  era  necesario  que 
el  método  fuese  de  fácil  y sencillo  rnaaejo,  de  poco  costo,  y qué 
llevase  en  sí  ua  principio  contra  la  corrupción.  Reflexionando  so- 
bre estas  condiciones,  al  parecer  incompatibles,  me  ocurrió  el 
modo  con  que  se  conservan  los  fetos  y otras  curiosidades  en  los 
gabinetes  de  Historia  Natural,  y encontré,  por  fortuna,  en  la 
aguardiente  el  conjunto  que  deseaba.  Aunque  ya  es  bien  sabido 
lo  que  es  este  licor;  y aunque  para  disipar  toda  preocupación, 
basta  decir  que  los  facultativos  siempre  han  reconocido  su  virtud 
antiséptica,  distinguiéndole  entre  ios  restaurantes  y cordiales  con 


el  íiorobre  oficina!  ¿t  agua  de  la  vida,  j han  recomendada  su 
USO5  como  uú(,  sino  como  necesario  á las  personas  que 

habium  lugares  mal  sanos,  y á las  qae  esran  destinadas  á gran- 
des esercicíos;  sin  embargo  antes  de  referir  mis  experiinenms, 
convendrá  para  pronaaciar  sobre  e,l  mérodo  de  conservar  las  car- 
nes en  aguardiente,  hacer  una  corta  exposición  de  su  naíuralez:a 
y de  lo  que  se  compone. 

La  aguardieote  no  es  otra  cosa  que  el  alkool  exteodido  en 
mas  ó nieoos  aguai  El  alkool  es  una  substancia  espirituosa  ó gas. 
que  se  extrae  del  vino  común  y de  rodos  ¡os  cuerpos  azucarados,, 
par  tico  larmeníe  del  azúcar  antes  de  blanquearse,  y coa  mas  eco- 
noinia  de  la  melaza  que  está  suelta  quando  está  en  los  moldes,, 
de  la  rnicl  de  abejas  y de  otras.  Para  extraer  el  alkool  es  preciso) 
que  la  azocar  ó las  mieles  se  disuelvan  en  competente  canridad 
de  agua,  á la  que  se  agrega  algún  cuerpo  mucilaginoso,  coma 
el  trigo  ó el  granillo,  para  que  acelere  la  fermentación,  que  ha 
de  ser  vinosa.  En  este  estado  se  destila.  El  licor  que  sale  es  aro^ 
mático  y espirituoso,  y se  le  ha  llamado  espíritu  de  vino',  pues  ya 
sea  que  se  le  destile  del  vino  de  uvas  ó de  otro  cuerpo  azucara- 
do, debe  este  antes  de  la  destilación,  hallarse  reducido  á la'  fer- 
mentación vinosa  ó de  vino.,  ’ 


El  gas  alkooüco  es  muy  inflamable,  y tiene  la  propiedad  de* 
unirse  con  el  agua.  Resulta,,  pues,  de  esta  combinación  una  agua 
inflamable,  y he  aquí  el  nombre  Aq  aguardiente,  Quando  se  trata 
de  tener  un  licor  muy  ardiente  se  destila  el  líquido  vinoso  á un 
calor  muy  suave  y graduado  como  el  de  una  lámpara.  El  alkool, 
que  es  muy  ligero,  pasa  en  la  destilación  con  preferencia  al  agua; 
pero  siempre  arrastra  alguna,  y para  separarla  se  emplean  varios 
métodos,  entre  otros  el  de  introducir  en  el  recipiente  una  subs- 
taacia  que  tenga  mas  afinidad  ó que  se  una  mas  fácilmente  al 
agua,  como  el  tártaro  ó la  potasa.  El  alkool  queda  casi  despoja- 
do de  agua,  es  muy  espirituoso  y ardiente,  y es  lo  que  se  ha  lla- 
mado espírifu  de  vino  tartarizado  ó alkoolizado. 

Si  para  la  destilación  se  emplea  un  calor  mas  fuerte,  pasa; 
mas  agua,  y según  las  proporciones  de  esta  y del  alkool,  resul- 
tan las  aguardientes  mas  6 menos  espirituosas  que  se  conocen  y 
estiman  en  el  comercio,  con.  los  nombres  de  prueba  de  aceyte,  de; 
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holanda  &c.  Los  areómetros  ó pesa-licores  sirven  para  grádnar  y 
conocer  la  espirituosidad : el  de  Beaurné  es  el  mas  cornunj  y sa 
graduación  es  desde  ei  cero  hasta  el  veinte  y cinco. 

Ademas  de  ia  inñamabílidad  y disolubilidad  en  el  agua^  tie- 
ne el  alkoolla  propiedad  antiséptica  ó preservativa  de  corrupción. 
Para  convencerse  no  hay  mas  que  entrar  en  un  gabiaeie  de  His- 
toria Natural,  y ver  multitud  de  entrañas  de  animales,  animales 
enteros,  fetos  y monstruos,  que  se  conservan  sumergidos  en  aguar- 
diente incorruptos,  flexibles  y con  todos  sus  colores.  Ya  he  dicho 
que  de  aquí  saqué  mi  proyecto;  y sí  hasta  ahora  no  se  ha  adop- 
tado este  método  para  ia  conservación  de  los  alimenios  principa- 
les, como  son  las  carnes  y los  peces,  tal  vez  ha  sido  creyendo  que 
para  esto  era  necesaria  un  aguardiente  muy  espirituosa  ó lo  eo* 
munaiCEte  llamado  espíriru  de  vino;  pero  ío  expuesto  es  suflcien- 
te,  y queda  visto  lo  que  es  este  etípiricu  y la  derivación  de  este 
nombre,  Paso  á los  experimentos. 

Preocupado  de  las  preparaciones  de  los  gabinetes  de  Histo- 
ria Natural,  y del  espíritu  de  vino  ó del  aguardiente  superior, 
tomé  de  ia  mas  generosa  que  se  vendía  en  ei  estanco  de  Madrid, 
(era  de  doce  grados)  en  la  que  sumergí  tres  libras  de  carnero. 
7'apé  el  vaso  con  una  servilleta  y un  plato,  y lo  dexé  sesenta  y 
seis  dias.  Pasado  este  tiempo  saqué  la  carne,  y la  hallé  tan  fresca 
y flexible  como  la  había  puesto.  Parte  se  coció  en  ei  puchero, 
otra  se  asó,  y la  restante  se  guisó  con  una  salsa.  Se  gusté  por 
rodos  los  de  la  casa  y pareció  bien,  sino  es  un  sabor  sobresaliente 
del  licor  en  que  había  estado  infundida. 

Este  sabor  nae  pareció  ciertamente  extraño  para  los  palada- 
res no  acostumbrados,  pero  que  á las  tripulaciones,  y á los  sol- 
dados no  seria  desagradable.  Repetí  el  experimento  con  una  can- 
tidad semejant*  de  carne  y con  unos  quaotos  pedazos  de  merlu- 
za fresca  de  la  plaza  mayor,  en  la  misma  aguardiente.  Quatro 
meses  apuraron  mi  paciencia,  y hube  de  visitar  mi  carne  y mi 
pescado.  Los  encontré  sin  alteración,  y su  sabor  era  el  mismo  que 
el  del  primer  experimento.  Deseaba  vivamente  hacer  uno  mayor 
y probarlo  en  una  navegación,  pero  no  fué  por  entónces  posible. 

Los  acootecimiéntos  de  la  invasión  galovándala  me  cumplie- 
vronicste  deseo.  A flaca  de  octubre  de  1809  conseguí  licencia  del 
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Gobierno  para  hacer  un  víage  á Londres ; me  previne,  pues,  con 
un  barril;  puse  en  él  dos  arrobas  de  carne  de  vaca  sobre  la  que 
vertí  agnardicnte  de  la  que  se  vendía  entonces  en  esta  ciudad  con 
el  nombre  de  frutas,  de  cerca  de  ocho  grados  de  calidad.  Me  em~ 
barq'ié  en  una  fragata  mercante  inglesa  ei  7 de  diciembre,  Al  día 
siguiente  salimos,  y el  tiempo  fué  bueno  hasta  ei  Cabo  de  S.  Vi- 
cent^e,  en  donde  nos  asaltó  un  temporal  tan  desecho,  que  el  ca- 
pitán tuvo  que  echar  sus  cañones  al  agua,  y se  prevenía  á hacer 
lo  con  la  carga.  La  fragata  iba  casi  sumergida  por  ios 

golpes  de  mar,  que  eran  tan  violentos  como  los  balances  extre- 
mados, De  este  modo  se  luchó  coa  las  olas  mas  encrespadas  de 
los  mares  del  Norte  por  treinta  y ocko  días,  al  cabo  de  tos  qua- 
les  ei  buque  baró  en  las  Dunas.  Salvamos  la  vida  abandonándolo 
todo.  Yo  salí  casi  en  cueros;  pero  mas  que  k desnudez  y el  frío 
senria  la  pérdida  de  mi  experimento. 

Pocos  dias  después  de  esta  aventura,  fut  agradablemente  sor- 
prendido en  Londres  por  la  noticia  de  que  la  fragata  se  bailaba 
en  lo»  diques,  adonde  había  sido  conducida  por  unos  marineros* 
Fui  al  Ínstame  á su  bordo  y encontré  mi  barril  desguarnecid©  de 
los  aros  de  un  extremo,  y vacio  de  aguardiente;  pero  la  carne 
en  buen  estado.  No  se  piido  por  entonces  sacarla  por  el  litigio 
que  se  suscitó  entre  los  aseguradores  del  buque  y los  salvadores* 
Largos  dos  meses  duró  el  negocio;  y coacltiido,  pude  conducir 
á mi  posada  mi  equipaje  y mi  barcil. 

Fl  viage  fué  fastidioso  y arriesgado,  pero  fo  merecía  un  ex- 
perimento que  me  demostró  dos  datos  importantes:  primero,  que 
el  barril  sufrió  sin  alterarse  los  saGudimkntos,  la  humedad  y el 
naufragio : segundo,  que  no  se  necesita  constantemente  del  licor 
para  mantener  la  carne  incorrupta.  Siete  meses  duró  el  exámeo 
de  esta  carne,  en  los  que  alternativamente  expuesta  al  calor  del 
sol,  á la  humedad  y aun  á la  lluvia,  se  mostró  sin  dar  el  menor 
indicio  de  descomposición.  Al  fin^dexé  secar  una  parte  que  por 
grados  llegó  á adquirir  una  consistencia  córnea. 

Se  acercaba  mi  retorno  á España  y debía  acompañarme  otro 
baril : lo  dispuse,  pues,  largo  y estrecho  para  introducir  unos  sal- 
mones. Los  inundé  con  ron  ordinario  de  Lóndres  de  seis  gra- 
dos de  fuerza  3 y ei  haricii  se  cerró  el  i©  de  diciembre.  Fuimos  á 
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Porstmoath:  1)03  embarcamos  en  el  navio  Algeciras  el  13  de 
marzo  siguiente  ; el  14  se  dio  la  vela^  y después  de  un  viage  fe- 
liz y tranquilo,  se  dio  foado  en  esta  bahía  el  3 de  abril.  Los  saU 
inones  se  guisaron  por  algunas  personas,  y unas  rnas  que  otras 
notaron  su  sabor. 

Las  aguardientes  de  doce,  de  ocho  y de  seis  grados  estaban 
probadas,  corno  también  su  sabor  mas  ó menos  sensible.  Era  ne- 
cesario para  hacer  mas  útil  la  experiencia,  disminuir  este  y reba- 
sar su  coato.  De  un  golpe,  pues,  reduxe  el  aguardiente  á dos 
grados  del  areómetro,  que  es  el  infimum  de  espirituosidad.  En 
este  semilicor  he  puesto  carne  de  vaca.  A los  siete  dias  saqué  un 
pedazo,  lo  puse  en  un  plato,  se  evaporó  la  humedad,  quedó  seco, 
y envuelto  en  un  papel  lo  he  llevado  en  la  faldriquera,  tan  inac- 
cesible á ia  corrupción  como  el  de  los  primeros  experimeatos. 
Servida  esta  carne  en  la  mesa,  el  sabor  licoroso  apenas  es  per- 
ceptible. Esta  experiencia  muy  notable,  es  diaria  y permanente 
en  mi  kabiracion ; y el  que  quiera  asegurarse,  que  se  acerque  ó 
que  se  tome  el  útil  y agradable  entretenimiento  de  repetirla. 

Si  mi  voluntad  no  seduce  la  razón  con  que  debo  juzgar,  me 
parece  que  recojo  ua  hecho  superior  á quanto  me  había  pro{iis<»- 
tido.  En  efecto,  no  podía  aguardar  que  un  aguardiente  de  una 
clase  tan  íníírHa,  poseyese  una  proúlaxíi  tan  eíBinente;  y que  la 
alcoiizaclon  llegase  al  punto  del  máyiirnurn  de  virtud  preser va^riz, 
al  summum  de  facilidad  de  su  execucioo,  y al  infimum  de  su  precio. 

En  la  crisis^  actual,  en  U alternativa  heroyea  en  que  se  halla 
la  nación,  resuelta  deñnitivamente  á perecer  ó á triunfar:  quando 
el  erario  está  exhausto,  y con  sus  canales  ú obstruidos  ú roto» ; y 
quanáo  la  península  devastada  por  el  furor  atroz  de  los  enemigos, 
presenta  por  todas  partes  un  valle  inmenso  de  lágrimas  y de  mi- 
seria: en  tal  extremo  la  oportunidad  de  este  método  es  palpable, 
y quanto  se  interesan  en  él  las  tripulaciones,  los  exérciros  y los 
habitantes  desolados.  Es  demasiado  para  dexar  de  merecer  ia 
atención  del  Gobierno;  y para  que  bien  informado  pueda  resol- 
ver, se  propondrá  el  plan  de  una  tentativa  en  grande. 

Los  preparativos  para  esta  empresa  son:  primero,  pesaiíco- 
res  en  sus  estuches,  tres,  quatro  ó mas  por  si  alguna  se  rompe  y 
para  acelerar  los  trabajas.  Se  ha  advertido  que  la  graduación  dei 
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de  Beaumé  es  de  e!  cero  á veinte  y cinco,  y se  puede  igualar  con 
otros  de  diferente  consíruccion  coíiaparándoios  en  agua,  y noían. 
do  con  cuidado  el  primer  grado  sobre  el  cero.  Segundo:  las  oori- 
cías  y conocimienfo  de  los  países  abundantes  en  pesquería?,  y en 
ganados  á precios  cómodos.  Es  bien  conocida  ia  pesca  dei  atún  ea 
nue^rras  co.ras  de  Mediodía  y de  Levante.  No  io  ei  menos  la 
abundancia,  calidad  y variedad  de  las  de  Galicia.  Es  famoso  el 
banco  de  Ierra -nova  y las  costas  al  Sur  de  Buen#s~i\yres.  Se  sa- 
be que  en  fas  Pampas  se  estima  mas  el  pellejo  que  ía  carne  de  an 
novillo;  pero  estas  son  noticias  por  mayor.  Las  personas  instrui- 
das y que  han  corrido  por  motivos  de  comercio,  ó por  sus  eoi» 
píeos,  podran  sumioístrarias  mas  circesnsranciadas  y exactas;  co- 
mo igualmente  en  donde  se  debe  hacer  ia  provisión  de  aguar- 
diente. Las  islas  como  la  de  Cuba  parecen  convidar  por  sus  inge- 
nios de  azocar  y la  abundancia  de  mieles.  El  ron  y demás  a^^uar- 
dientes  mezcladas  coo  drogas  aromáticas  no  convienen,  por 
su  c®ior  y sabor,  como  porque  soo  mas  costosas.  La  aguardiente 
blanca  y pura  que  es  de  menos  precio  y de  gusto  vinoso,  es  la 

qoe  se  debe  emplear.  E!  tercer  renglón  es  eí  de  los  barriles  ó pi« 

pas  guarnecidas  con  aros  de  hierro. 

. Entaodo,  pues,  en  los  parages  y con  las  carnes  partidas  en 
pedazos  grandes,  medianos  y pequeños,  y con  los  menos  huesos 
pOisibles,  se  quitan  á una  pipa  ios  quatro  últimos  aros,'^y  se  aüoxan 
las  duelas  lo  suficiente  para  sacar  la  tapa  de  ia  ranura.  Se  colocaa 
los  pedazos  de  carne  ó peces,  acomodándolos  según  su  tamaño 
sin  comprimirlos,  pero  de  modo  que  quede  bien  aprovechada  ía 
capacidad  de  la  pipa,  hasta  que  falten  ocho  ó nueve  pulgadas  ó 
una  quarta,  para  que  se  llene.  Se  adapta  entonces  la  tapa  en  la 

ranura  de  las  duelas,  se  meten  los  aros,  se  aprietan  todos  faeríe- 

mente  y se  pone  la  pipa  horizontal. 

Se  roma  una  porciort  de  aguardiente,  y con  el  pesalicor  á !a 
vista  se  irá  mezclando  poco  á poco  agua  de  fuente  dulce  hasta 
que  el  insírumeato  suba  dos  grados  sobre  el  cero.  Se  la  introdu- 
cirá por  el  agujero  del  costado  de  la  pipa,  removiéndola  con  sua- 
vidad, para  que  el  licor  se  insinué  en  los  intersticios  de  ios  peda- 
zos y en  el  íiaeco  que  se  dexó  en  la  cabeza  ; se  dexa  en  reposo 
ia  p-pa  ua  rato,  y luego  se  ia  rellena  hasta  dos  dedos,  que  se  dej- 


xin  vacio?  para  que  pueda  entrar  el  íapoa,  el  qae  se  comprime 
de  firme  cortáiiialo  ai  haz  de  las  duelas ; con  lo  que  queda  coq- 
ciuidá  la  Operación,  y la  pipa  ó pipas  portátiles  á todas  distancias. 

Supongámonos  por  un  initaote  á bordo  de  un  navio  6 en 
un  campamento,  y que  se  saca  de  una  pipa  un  pedazo  de  carne 
ó un  pez  para  cocerlo  6 asario.  Una  parte  del  alícool  que  estaba 
unida  á la  carne  se  disuelve  en  el  agua  de  la  cocción  por  su  ma- 
yor afinidad  con  ella,  ó arde  y se  evapora  en  la  torrefacción  por 
su  iañamabilidad  y ligera;  y si  se  recuerda  que  la  aguardiente  de 
la  pipa  está  suavizada  á dos  grados  del  pesalicor,  que  es  el 
mum  de  espirituosidad,  se  coavendrá  en  que  la  cantidad  de  allcool 
que  conserva  la  ración  de  carne  ó de  pescado  es  muy  pequeña; 
y por  consiguiente  que  aunque  el  marinero  y el  soldado  la  use  á 
comida  y cena,  apenas  tomará  la  docís  necesaria  para  componer 
un  trago,  á lo  mas,  de  aguardiente  común:  resultando  el  doble 
provecho  de  excusarle  este  trago,  del  que  las  mas  veces  abusa,  y 
cí  de  mantenerle  con  un  alimento  fresco  y vigoroso,  que  lleva 
en  sí  mismo  un  principio  antiséptico  que  en  la  digestión  debe 
comunicar  al  quilo  y á la  sangre. 

He  aquí  un  modo  de  tomar  el  aüool  en  substancia,  y aco- 
modado para  muchas  personas  á quienes  por  delicadeza  ó por 
otros  motivos  no  les  conviene  en  licor.  Puede  ser  una  nueva  die- 
ta de  la  que  los  médicos,  graduando  la  alkoolizacion  y eligiendo 
las  carnes  según  las  indicaciones,  se  puedan  servir  con  venraia 
para  curar  muchas  enfermedades  originada*  de  putrecencia.  Pero 
esta  no  es  sola  la  uttíidad  que  se  provee  pueda  producir  este  pro- 
yecto: sobre  todo,  para  valuarlo  se  debe  tener  presenre  su  maxi^ 
mum  de  virtud,  summum  de  facilidad,  y su  infimum  de  precio. 

Tal  es  el  método  para  conservar  las  carnes  frescas,  y tales 
son  sus  qualidades,  Pero  la  economía  se  puede  llevar  mas  ade- 
lante si  se  quiere  conservarlas  secas;  y para  esto  se  procederá  del 
modo  siguiente..^ 

Seis  pipas  bastarán  para  preparar  un  cargamento.  Una  irá 
llena  con  la  aguardiente  generosa,  y las  otras  con  algunas  merca- 
derías apropiadas  al  pais.  Se  quitará,  como  queda  advertido,  la 
tapa  á las  pipas:  se  pondrán  inmediatamente  y se  comprimirán 
los  aros  y el  tapón  del  costado:  se  colocará  la  carne  y los  peces, 
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y quedando  la  pipa  vertical  y sin  la  tapa  se  !a  llenará  con  !a 
aguardiente  á dos  grado?,  y se  la  cubrirá  con  un  paño.  De  este 
modo  se  dexará  la  carne  en  infusión  siete  dias,  los  que  pasados,  * 
se  ia  sacará  y colgará  en  donde  haya  corriente  de  ayre  y rever- 
bere el  resplandor  del  sol. 

Inmediatamente  en  las  mismas  pipas  y en  la  misma  aguar- 
diente se  infondirá  otra  tanta  cantidad  de  carne,  de  modo  que 
cada  semana  se  sacará  una  y se  pondrá  otra;  y ú proporción  que 
la  carne  y peces  se  sequen,  lo  que  se  conocerá  por  haber  perdi- 
do la  mitad  de  su  peso,  se  empaquetará  con  un  pellejo,  como  se 
pra  etica  con  el  añil  y el  cacao.  Es,  pues,  bien  claro  que  de  este 
modo  se  ahorra  aguardiente  y pipas;  que  un  zurrón  de  dos  quin- 
tales vale  quatro;  y que  el  que  reciba  una  ración,  tomará  doble 
substancia. 

NOTA. 

Habiéndole  presentado  al  Gobierna  esta  memoria  para  que  mandase 
examinarla  por  facultativos  capaces  de  juzgar  en  la  ni&teria\  des- 
pués de  haber  accedido  á esta  solicitud^  ha  tenido  á bien  dirigir 
al  autor  el  siguiente  oficio ; 

El  Consejo  de  Regencia  ha  visto  con  aprecio  la  interesante 
memoria  de  vmd.  sobre  el  modo  de  conservar  las  carnes  por  me- 
dio del  aguardiente  ; y habiéndose  enterado  de  ios  felices  resul- 
tados que  prometen  los  primeros  experimentos  practicados  en  la 
materia  por  los  profesores  D.  Híginio  Antonio  Llórente,  D.  Ma- 
nuel de  Aréjuia  y D.  Rafael  Costa,  se  ha  servido  resolver  que  se 
den  á vmd.  expresivas  gracias  por  los  incalculables  beneficios  que 
dic  ho  invento  promete  á la  humanidad  y á la  nación.  Lo  que  de 
orden  de  S.  A.  participo  á vmd.  para  su  inteligencia  y satisfac- 
ción. Dios  guarde  á vmd,  muchos  años.  Cádiz  14  de  julio  de 
1811.=:  Estevan  Varea,  = Sr.  D.  José  de  Flores, 

CON  SUPERIOR  PERMISO. 

MEXICO:  En  la  oficina  de  D.  Mariano  Ontiveros, 

año  de  1813. 
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